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Аннотация 
На основании изучения потребительского спроса йогуртов 
показана необходимость использования растительных 
Дальневосточных ресурсов в создании новых видов пищевой 
продукции. Приведена технология и товароведная оценка 
обогащенных йогуртов с использованием дальневосточных 
дикорастущих растений - шиповников. Использование био-
логически ценных плодов шиповников в производстве новых 
йогуртов может расширить ассортимент полезных функ-
циональных напитков для потребителей данного региона. 
 
Prospects for the use of Far Eastern wild plants in the  
technology of sour-milk drinks – yoghurts 
Marina Palagina, Evgeniya Fishchenko, Elena Kozyreva,  
Victor Belkin, Valentina Zolotova 
 
Аbstract 
A new assortment of composite flour for baked goods has been 
developed. The reasonability of using flour made from yellow 
and red lentil seeds for the development of composite flour based 
on rice and oatmeal is theoretically justified and experimentally 
confirmed. 
Lentils were chosen due to the fact that it has high nutritional 
and biological value. Comparative analysis of the chemical 
composition of composite flour components showed that the pro-
tein content of flour from yellow and red lentil is 3.1-3.3 times 
higher than that of rice flour and 1.7-1.9 of oatmeal flour. Flour 
from lentils is superior to other types of flour by the content of 
dietary fiber and minerals, including calcium and magnesium. 
It is found that the coefficient of rationality of the amino acid 
composition (Rc), which numerically characterizes the balance 
of the essential amino acids of proteins, in rice and oat flour is 
lower than the physiologically necessary norm (1.0) and proteins 
in lentil flour. In addition, the proteins of rice and oatmeal are 
characterized by a sufficiently high value of the index of "compa-
rable redundancy" of the content of essential amino acids (σ), 
which defines the total mass of essential amino acids not used for 
anabolic needs, and significantly exceed the standard (0), in 
contrast to flour from yellow and red lentils. 
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Введение 
На продовольственном рынке кисломолочной продукции пользуются 
устойчивым потребительским спросом питьевые йогурты – наиболее известные 
и популярные продукты среди представителей класса ферментированных про-
дуктов. [1]. Питьевые йогурты являются неотъемлемой частью современного 
«здорового» питания. Они относятся к пробиотическим продуктам, высокотех-
нологичны и удобны для создания новых видов функциональных напитков [2]. 
Использование ферментированных кисломолочных продуктов, в том числе йо-
гуртов, благотворно влияет на здоровье: доказано, что употребление таких 
продуктов усиливает  иммунитет, улучшает метаболизм, а также является про-
филактикой ряда заболеваний [3, 4, 5]. Развитие технологии йогуртов и расши-
рение их ассортимента в трансграничных областях России в значительной мере 
зависит от применения местных пищевых ресурсов в виде обогатителей.  
Для обогащения йогуртов производители часто используют съедобные 
плоды растений. Такими растениями для юга Дальнего Востока России могут 
являться: плоды шиповника даурского (Rosa davurica) и шиповника морщини-
стого (Rosa rugosa), ягоды кустарниковых лиан семейства Актинидиевые, ли-
монника китайского, винограда амурского и другие [6, 7]. У большинства ди-
корастущих плодов отмечено высокое содержание биологически активных ве-
ществ. Плоды шиповников, например, по содержанию аскорбиновой кислоты 
(от 1000 до 2000 мг /100 г) превосходят черную смородину, лимоны и апельси-
ны [8]. Использование плодов шиповников в производстве новых йогуртов 
может расширить ассортимент полезных напитков для потребителей данного 
региона. 
Цель исследования – обоснование использования в новых сортах питье-
вого йогурта дальневосточных дикорастущих растений - шиповников. Для до-
стижения цели были поставлены следующие задачи: изучить потребительские 
предпочтения йогуртов, представленных в торговой розничной сети Владиво-
стока; разработать рецептуру новых питьевых йогуртов с использованием 
дальневосточных шиповников.  
В результате ранее проведенного анализа ассортимента питьевых йогур-
тов было установлено, что из представленного ассортимента йогуртов в Даль-
невосточных городах (Хабаровске и Владивостоке) только пятая часть произ-
водилась в данном регионе, больше половины йогуртов было произведено в 
центральной части России, йогурты из местного сырья встречались в единич-
ных случаях. При этом йогурты на основе дикорастущих растений отсутство-
вали [9]. Для оценки влияния структуры торгового ассортимента на покупа-
тельский спрос в г. Владивостоке было проведено исследование потребитель-
ских предпочтений методом анкетирования покупателей йогуртов [10].  
В результате проведенного опроса были выявлены предпочтения респон-
дентов относительно места, частоты покупки, вида, жирности йогурта, вида 
тары и её объема, производителя и стоимости. Чтобы выяснить отношение по-
купателей к современному ассортименту и оценить востребованность иннова-
ционных продуктов, был включен вопрос об осведомленности и желании при-
обретать йогурты, обогащенные растительными ингредиентами из сырья дико-
растущих дальневосточных растений. Исследование показало, что более поло-
вины из числа опрошенных (59%) употребляли йогурты 2–3 раза в неделю, 8% 
респондентов – ежедневно, еще 23% отметили, что покупают йогурты несколь-
ко раз в месяц.  
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При этом подавляющее большинство опрошенных потребителей (79%) 
выбирали  обогащенные йогурты. Предпочтение было отдано продукции с до-
бавкой «лесные ягоды». В ходе анкетирования также было выяснено, что поку-
патели хотели бы попробовать йогурты с добавлением дикорастущих плодов и 
ягод. Необходимо учитывать то, что более 70% от общего числа респондентов 
выбирали йогурты от Российских производителей, из них 64% предпочтений 
были отданы Дальневосточным предприятиям-изготовителям. 
 
Материалы и методы исследования  
При разработке новых йогуртов  были использованы:  
 молоко сырое – ГОСТ 31449-2013 [11];  
 молоко сухое обезжиренное (массовая доля жира 0,1%) – ГОСТ 33629-
2013 [12];  
 йогуртная закваска для прямого внесения в перерабатываемое молоко 
(YO-MIX™ 495 LYO 100 DCU, Danisco Cultures, Франция). Состав за-
кваски: Streptococcus thermophilus и Lactobacillus delbrueckii, подвид 
bulgaricus; плоды шиповника даурского (Rosa davurica) и шиповника 
морщинистого (Rosa rugosa), которые были собраны в лесных или 
прибрежных зонах Приморского края на участках, удаленных от насе-
ленных пунктов. 
В порошке из сухих шиповников и готовых йогуртах исследовали пока-
затели безопасности и качества согласно требованиям  установленным норма-
тивными правовыми актами Российской Федерации (Техническим регламентом 
Таможенного союза 021/2011, Техническим регламентом Таможенного союза 
ТР ТС 033/2013, ГОСТ 31981-2013) [13, 14, 15]. 
 
Результаты исследования и их  обсуждение  
При исследовании плодов шиповников было установлено, что содержа-
ние в них сахара составило около 15%; пектиновых веществ – 3–4 %; дубиль-
ных веществх, лимонной, яблочной и др. органических кислот, витамина С –           
1–2 % на сухой вес. В качестве обогащающей добавки для йогуртов использо-
вались сиропы из сухого шиповника даурского или шиповника морщинистого, 
которые получали по технологии, описанной ранее [16]. В сиропах были опре-
делены биологически активные вещества – витамины С и Р. 
Технологическая схема приготовления йогуртов включала следующие 
этапы: приемка и оценка качества сырья; нормализация, пастеризация и охла-
ждение  молока; внесение сиропа шиповника; внесение закваски; сквашивание 
смеси при температуре 40±2°С до образования достаточно прочного сгустка 
кислотностью 75-85°Т; охлаждение, перемешивание и проведение  контроля 
качества; розлив, упаковка и маркировка йогурта. Хранение йогурта (согласно 
ГОСТ 31981-2013) до момента потребления должно проводиться при темпера-
туре не более +6ºС. 
Рецептура экспериментальных образцов йогуртов включала: молоко сы-
рое, молоко сухое обезжиренное, йогуртную закваску для прямого внесения в 
перерабатываемое молоко, сироп из плодов шиповников. Новые йогурты (1,5,  
2,5 или 3,2 % жирности) получили общее название «йогурт с шиповником». В 
них были определены биологически активные вещества – витамины С и Р, об-
щее содержание флавоноидов.  
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 Наиболее приемлемым по органолептическим показателям был опреде-
лен йогурт 2,5% жирности,   его физико-химические показатели в соответствии 
с требованиями ГОСТ 31981-2013 и Технического регламента Таможенного 
союза ТР ТС 033/2013 представлены в таблице 1. Срок годности для данного 
продукта составил 14 суток.  
 
Таблица 1  
Физико-химические показатели и показатели безопасности нового йогурта 
Определяемые 
показатели 
Результаты ис-
следований 
Величина до-
пустимого 
уровня 
Ед. изм. НД на метод 
исследования 
Физико-химические показатели 
Массовая доля жира 2,5 не более 3,2 % ГОСТ 5867 
Массовая доля белка 3,5 не менее 2,8 % ГОСТ 23327 
Массовая доля  
сухих обезжирен-
ных веществ молока 
(СОМО) 
8,9 не менее 8,5 % ГОСТ 3626 
Массовая доля  
сахаров 
0,08 не более 5,3 % ГОСТ Р  
54667- 2011 
Кислотность 90 от 75 до 140 ºТ ГОСТ 3624 
Фосфатаза  отсутствует не допускается - ГОСТ 3623 
Микробиологические показатели 
БГКП (колиформы) не обнаружены 0,01 см3 (г) ГОСТ 9225 
Патогенные м/о,  
в т. ч. сальмонеллы 
не обнаружены 25 см3 (г) ГОСТ Р 52814 
Стафилококки  
S. aureus 
не обнаружены 1 см3 (г) ГОСТ 30347 
Молочнокислые 
микроорганизмы 
2х109 не менее 1х107 КОЕ/см3 (г) ГОСТ 10444.11 
Дрожжи не обнаружены не более 50 КОЕ/см3 (г) ГОСТ 10444.12 
Плесени не обнаружены не более 50 КОЕ/см3 (г) ГОСТ 10444.12 
Токсичные элементы 
Свинец 0,008 не более 0,1 мг/кг ГОСТ 26932 
Мышьяк 0,002 не более 0,05 мг/кг ГОСТ 26930 
Кадмий 0,004 не более 0,03 мг/кг ГОСТ 26933 
Ртуть 0,001 не более 0,005 мг/кг ГОСТ 26927 
Радионуклиды 
Цезий-137 не обнаружены не более 40 Бк/л (кг) ГОСТ 32161 
Стронций-90 не обнаружены не более 25 Бк/л (кг) ГОСТ 32163 
Источник: составлено авторами 
 
Новые питьевые йогурты с использованием плодов шиповников являют-
ся пробиотическими продуктами, поскольку содержат молочнокислые микро-
организмы в концентрациях, соответствующих функциональным ингредиентам 
регламентированным ГОСТ Р 52409-2005 [17].  
Требования к качеству йогурта по органолептическим показателям соот-
ветствовали ГОСТ 31981-2013 (рис. 2, 3). Для нового йогурта  был характерен 
ярко выраженный плодово-ягодный аромат шиповника. Напиток сохранил кис-
ломолочный вкус с нотками сладости. Консистенция йогурта была однородной, 
жидкой, в меру вязкой. Поверхность йогурта выглядела глянцевой. Признаки 
синерезиса практически отсутствовали. 
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Рис. 2. Профиль внешнего вида и консистенции образца  
«йогурта с шиповником» 
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Можно сделать вывод, что включение в рецептуру йогурта добавки – сиропа 
шиповника с биологически активными компонентами – не существенно меняло его 
основные органолептические характеристики. В целом, обогащенный йогурт получил 
высокие оценки по органолептическим показателям и был рекомендован к выпуску.  
 
Заключение 
Таким образом, по результатам исследования показано, что: 
 подавляющее число потребителей йогуртов во Владивостоке (77%) интересо-
вались и готовы были покупать обогащенные йогурты с добавлением дикорас-
тущих плодов и ягод; более 70% респондентов выбирали йогурты от Россий-
ских производителей, из них – 64% респондентов отдали предпочтения Даль-
невосточным предприятиям-изготовителям.  
 новые питьевые йогурты с использованием плодов шиповников обладают 
свойствами функциональных продуктов (они являются пробиотическими).  
Отнесение йогуртов к функциональным продуктам питания правомочно, по-
скольку они отвечают требованиям ГОСТ Р 52409-2005. Использование биологически 
ценных плодов шиповников в производстве новых пробиотических продуктов – йогур-
тов может расширить ассортимент полезных функциональных напитков для потреби-
телей.  
 
 
 
Рис. 3. Профиль вкуса и запаха образца «йогурта с шиповником» 
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